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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui dan menganalisis pengaruh 
penambahan tepung udang rebon pada pembuatan kue simping terhadap daya 
terima konsumen berdasarkan aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Penelitian ini 
dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pastry dan Bakery Program Studi 
Pendidkan Tata Boga Universitas Negeri Jakarta. Dengan waktu penelitian 
dimulai pada bulan Mei 2019 hingga Januari 2020. Metode yang digunakan adalah 
metode eksperimen. Sampel pada penelitian ini adalah kue simping dengan 
penambahan tepung udang rebon sebanyak 6%, 9%, dan 12% kemudian diujikan 
kepada 30 panelis agak terlatih yang menilai keseluruh aspek. Berdasarkan hasil 
uji hipotesis dengan menggunakan uji Friedman dan uji lanjutan Tuckey 
menunjukan adanya pengaruh penambahan tepung udang rebon terhadap 
peningkatan daya terima kue simping pada aspek warna, rasa, dan aroma. 
Sedangkan pada aspek tekstur tidak terdapat pengaruh. Kesimpulan hasil penilaian 
organoleptik secara umum dari semua aspek bahwa kue simping dengan 
penambahan tepung udang rebon yang paling disukai oleh konsumen adalah kue 
simping dengan penambahan 9%. 
 




































THE EFFECT OF REBON SHRIMP FLOUR (Mysis Relicta) ADDITION 










This research aims to determine and analyze the effect of rebon shrimp flour 
addition percentage in the making of kue simping to the acceptence of costumers 
based on aspects of color, flavor, aroma, and texture. This research was conducted 
in the laboratory of pastry and bakery processing at the culinary education study 
program of State University of Jakarta. This research started from the begining of 
May 2019 until January 2020. The method used is using experimental method. 
The sampel in this study were kue simping with the additional percentage of 6%, 
9%, and 12% rebon shrimp flour, which were then taste to 30 rather skilled 
panelists whis assessed all of the aspects. Based on the results of hypothesis test 
by using friedman test and tuckey test, there was an effect of rebon shrimp flour 
addition percentage in the making kue simping on aspect of color, flavor, and 
aroma. Whereas in aspect of texture that there wasn’t an effect. Generally, the 
conclusion of the results of the result of organoleptic assessment that kue simping 
with the most preffered addition of rebon was with addition of 9%. 
 





































HAL MA PER YATAA 
D ngan 1ni a a menyata an bahwa: 
1. Karya tuli krip i aya ini dalah a Ii dan b lurn p rnah diajukan unluk
mendapatkan gelar akad mik arjana baik di nivcr itas N g ri Jakarta
maupun di perguruan tinggi lain.
2. Karya tulis ini adalah murn.i gaga an, rurnu an dan pcnclitian saya · ndiri
dengan arahan do en p rnbirnbing.
Dalam karya tuli ini tidak terdapat karya atau p ndapat yang t lah dituli
atau dipublika ikan orang lain kecuali ara t rtuli dengan jel
dicantumkan ebagai acuan dalam n kah d ngan di butkan nama
p ngarang dan dicantumkan daJarn daftar pustaka.
4. Pernyataan ini saya buat d ngan s ung uhnya dan apabila dikemudian
hari terdapat p nyirnpang n d n ketidak benaran d lam p myataan ini,
maka aya ber edia men rirna anksi akad rnik b rupa p ncabutan g lar
yang t lah dip r leh kar na karya tuli ini serta ank i lainnya sua1
dengan norma yang b rlaku di niv rsit Neg ri Jakarta.
Scanned with 
CamScanner 
Jakarta, F bruari 02 












Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Tuhan Yang Maha Esa atas 
rahmat dan hidayahnya penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul 
“PENGARUH PENAMBAHAN TEPUNG UDANG REBON (Mysis relicta)  
PADA PEMBUATAN KUE SIMPING TERHADAP DAYA TERIMA 
KONSUMEN” dengan baik. Skripsi ini ditulis guna memenuhi persyaratan utama 
dalam memperoleh gelar sarjana pendikan di Universitas Negeri Jakarta. 
 
Proses penelitian ini dilakukan di Laboratorium Pengolahan Makanan 
Program Studi Pendidkan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri Jakarta. 
Dalam proses yang sudah dilalui penulis mendapatkan banyak bantuan serta 
dukungan dari orang-orang terdekat sehingga dalam kesempatan ini penulis ingin 
mengucapkan terimakasih banyak kepada : 
 
1. Dr. Guspri Devi Artanti, S.Pd., M.Si Selaku Koordinator Program Studi 
Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Universitas Negeri Jakarta.  
2. Cucu Cahyana, S.Pd, M.Sc, Selaku Penasihat Akademik Pendidikan Tata 
Boga angkatan 2015.  
3. Dr. Ir. Mahdiyah, M.Kes dan Dra. Sachriani, M.Kes selaku Dosen 
Pembimbing Skripsi yang sudah memberi banyak masukan dan dukungan 
yang sangat besar dalam proses penulisan skripsi ini, dan semoga segala 
urusan keduanya selalu dimudahkan.  
4. Dosen-dosen Program Studi Pendidikan Tata Boga yang telah memberikan 
ilmu serta bimbingannya selama proses perkuliahan dari awal hingga akhir 
semester.  
5. Laboran serta Staff Tata Usaha Program Studi Pendidikan Tata Boga atas 
segala bantuan dan kerja samanya.  
6. Keluarga saya Abi, Kakak, dan Adik yang sudah mendoakan dan selalu 
memberi semangat baik moral maupun finansial agar penyusunan skripsi ini 
dapat berjalan dengan lancar.  
7. Teman dekat saya Firhan, Septo, Bagus, Pijar, Wisnu yang memberikan 
banyak bantuan terutama dukungan hingga membuat saya makin 
termotivasi dalam menyelesaikan skripsi ini.  
8. Teman akrab saya Bunga, Azzah, Sofia, Tifa, Nana, Yuni, Oja yang sudah 
memberi banyak bantuan dan semangat hingga membuat saya semakin 
yakin dalam penyelesaian skripsi ini.  
9. Teman teman Program Studi Pendidikan Tata Boga Angkatan 2015 yang 
sudah membantu dan mendukung selama proses penulisan skripsi ini 
berlangsung. 
 















   
 DAFTAR ISI  
  Halaman 
ABSTRAK  i 
ABSTRACT  ii 
HALAMAN PENGESAHAN iii 
HALAMAN PERNYATAAN iv 
LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI                         
KATA PENGANTAR vi 
DAFTAR ISI  vii 
DAFTAR TABEL ix 
DAFTAR GAMBAR x 
DAFTAR LAMPIRAN xi 
BAB I PENDAHULUAN 1 
1.1 Latar Belakang Masalah 1 
1.2 Identifikasi Masalah 5 
1.3 Pembatasan Masalah 5 
1.4 Perumusan Masalah 5 
1.5 Tujuan Penelitian 6 
1.6 Kegunaan Penelitian 6 
BAB II KAJIAN TEORITIK, KERANGKA PEMIKIRAN  
DAN HIPOTESIS PENELITIAN 7 
2.1 Kajian Teoritik 7 
2.1.1   Daya Terima Kue Simping 7 
2.1.2 Udang Rebon 9 
2.1.3 Tepung Udang Rebon 12 
2.1.4   Kue Simping Udang Rebon 17 
2.2 Kerangka Pemikiran 30 
2.3 Hipotesis Penelitian 31 
BAB III METODOLOGI PENELITIAN 32 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 32 
3.2 Metode Penelitian 32 
3.3 Variabel Penelitian 32 
3.4 Definisi Operasional 33 
3.5 Desain Penelitian 34 
3.6 Populasi, Sampel, dan Teknik Pengambilan Sampel 35 
3.7 Prosedur Penelitian 36 
3.7.1 Kajian Pustaka 36 
3.7.2 Penelitian Pendahuluan 36 
3.8 Instrumen Penelitian 51 
3.9 Teknik Pengambilan Data 52 
3.10 Teknik Analisis Data 53 
3.11 Hipotesis Statistik 54 
BAB IV HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 56 
4.1 Hasil Penelitian 56 
4.1.1 Hasil Uji Validitas 56 
4.1.2   Deskripsi Daya Terima Konsumen dan Pengujian Hipotesis61 
4.2 Pembahasan 76 










BAB V  KESIMPULAN DAN SARAN 81 
5.1 Kesimpulan 81 
5.2 Saran 82 
DAFTAR PUSTAKA 83 









































































Tabel 2. 1 Kandungan Gizi Udang Rebon Kering (Per 100 Gram) 10 
Tabel 2. 2 Kandungan Gizi Tepung Beras (100gr) 19 
Tabel 2. 3 Kandungan Gizi Pada Tepung Sagu (100 gr) 20 
Tabel 2. 4 Kandungan Gizi Bawang Putih (100 gr) 24 
Tabel 3. 1 Desain Penelitian Penambahan Tepung Udang Rebon Pada 35 
Tabel 3. 2 Bahan Pembuatan Tepung Udang Rebon 37 
Tabel 3. 3 Bahan Pembuatan Kue Simping 37 
Tabel 3. 4 Alat-alat Dalam Proses Persiapan 38 
Tabel 3. 5 Alat-alat yang Digunakan Dalam Proses Pengolahan 39 
Tabel 3. 6 Formula Standar Uji Coba Tahap I Pembuatan Kue Simping 40 
Tabel 3. 7 Formula Standar Uji Coba Tahap 2 Pembuatan Kue Simping 41 
Tabel 3.8 Formula Standar Uji Coba Tahap 3 Pembuatan Kue Simping 42 
Tabel 3. 9  Formula Uji Coba 1 Penambahan Tepung Udang Rebon 3% 43 
Tabel 3. 10 Formula Uji Coba 2 Penambahan Tepung Udang Rebon 6% 44 
Tabel 3. 11 Formula Uji Coba 3 Penambahan Tepung Udang Rebon 9% 45 
Tabel 3. 12 Formula Uji Coba 4 Penambahan Tepung Udang Rebon 12% 46 
Tabel 3. 13  Formula Uji Coba 5 Penambahan Tepung Udang Rebon 15% 47 
Tabel 3. 14 Formula Kue Simping Penambahan Tepung Udang Rebon 48 
Tabel 3. 15 Instrumen Penelitian Uji Hedonik 51 









































     
   DAFTAR GAMBAR  
    Halaman 
Gambar 2. 1 Udang Rebon (Mysis relicta) 10 
Gambar 2. 2 Bahan Alir Tahap Pembuatan Tepung Udang Rebon 16 
Gambar 2. 3 Kue Simping 18 
Gambar 2. 4 Bagan Alir Pembuatan Kue Simping 27 
Gambar 3. 1 Uji Coba Tahap 1 Kue Simping Formula Standar 40 
Gambar 3. 2 Uji Coba Tahap 2 Kue Simping Formula Standar 41 
Gambar 3. 3 Uji Coba Tahap 3 Kue Simping Formula Standar 41 
Gambar 3. 4 Uji Coba 1 Kue Simping Penambahan 43 
Gambar 3. 5 Uji Coba 2 Kue Simping Penambahan 44 
Gambar 3. 6 Uji Coba 3 Kue Simping Penambahan 45 
Gambar 3. 7 Uji Coba 4 Kue Simping Penambahan 46 
Gambar 3. 8 Uji Coba 5 Kue Simping Penambahan 47 



























































   Halaman 
Lampiran 1 Hasil Uji Validasi Dosen Ahli 86 
Lampiran 2 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Warna 87 
Lampiran 3 Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Warna 88 
Lampiran 4 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Rasa 91 
Lampiran 5. Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Rasa 92 
Lampiran 6 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Aroma 95 
Lampiran 7 Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Aroma 96 
Lampiran 8 Hasil Perhitungan Data Keseluruhan Aspek Tekstur 99 
Lampiran 9 Perhitungan Hasil Uji Organoleptik Aspek Tekstur 100 
Lampiran 10 Tabel Distribusi x2 101 
Lampiran 11 Tabel Q Scores 102 
Lampiran 12 Dokumentasi Uji Daya Terima Konsumen 103 
Lampiran 13 Label Kemasan 104 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
xi 
